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RESUM

L'assignatura ldiomes i gastronomia és una assignatura de formacio basica en anglési franceés.
Simparteix en e primer semestre del quart curse del grau en Ciencies Gastronomiquesi és de caracter
obligatori.

Idiomesi gastronomia és una assignatura de marcat caracter instrumental justificat per la necessitat de
comunicaci6 en anglés especific tant en I'ambit nacional com ainternacional. El coneixement d'idiomes
és unaeinaessencia per alavidalaboral delsfutursllicenciats en ciencies gastronomiques. L'anglés i
francés son llenglies internacionals en aquest camp i €l's estudiants necessiten saber comunicar-se tant a
nivell parlat com a escrit, per a poder exercir amb professionalitat.

L 'assignatura esta dissenyada per a oferir conel xements basi cs especifics en anglési francés aplicat als
diferents ambits que sofereixen dins del grau en ciencies gastronomiques. Siniciaraals estudiants en la
lectura, comprensié i redaccio de textos senzills, aixi com en els coneixements gramaticals basics. Es
pretén que I'estudiant que compl ete aquesta assignatura comence a interaccionar i comunicar-se en
diverses situacions que es puguen donar en €l seu ambit laboral, utilitzant lallengua anglesai francesa
tant de formaoral com escrita.

36388 Idiomes i gastronomia 1



_ ~ Guia Docent
36388 Idiomes i gastronomia

VNIVERSITAT G D VALENCIA

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacio amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

No hi ha restriccions de matricula.

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques

Que els estudiants hagen demostrat posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que
parteix de la base de I'educaci6 secundaria general, i se sol trobar a un nivell que, si bé descansa en
llibres de text avancats, inclou també alguns aspectes que impliquen coneixements procedents de
l'avantguarda del seu camp d'estudi.

Posseir i comprendre els coneixements de I'area en I'ambit de les Ciéncies Gastronomiques.

Elaborar i manejar els escrits, informes i procediments d'actuacié més idonis per als problemes
suscitats i utilitzant un llenguatge no sexista.

?

?

?

Saber aplicar agueixos coneixements al mon professional, contribuint al desenvolupament dels Drets
Humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccio del medi ambient i de foment de la cultura de la pau amb perspectiva de génere.

2

?

?

Ser capag d'utilitzar els termes 'gastrondmics més rellevants en llengles estrangeres.
?
?
?

- Conéixer frasesi termes gastronomics en llenguies estrangeres, Utils per a tracte de I'usuari i per ala
comunicacié amb altres professionals.

- Ser capa¢ de dissenyar cartesi menus de serveis de restauracio en anglési francés
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DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. - Comunicacié a nivell basic (Al) respecte al vocabulari gastronomic, materies prevals,
utensilis, técniques, receptes simples i complexes.

2. Frases (tils aplicades en el tracte de I'usuari.
3. Etimologia del nom de plats i ingredients mundials

4. Disseny de cartes i menus de serveis de restauracio en anglés i francés.

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial

Classes de teoria 45,00 100

Estudi i treball autonom 67,50 0
TOTAL 112,50

METODOLOGIA DOCENT

Classes de teoric-practiques: Classes presencials destinades a la presentacié dels conceptesi continguts
més importants de cada tema amb lafinalitat que I'estudiant adquiriscai pose en practicaels
coneixements relacionats amb lamatéria, potenciant la participacio através de presentacions per part del
professor i dels estudiants.

Participacio en activitats de caracter practic i seminaris. aguest tipus d'activitats sutilitzaran per a
potenciar € treball en grupi-millorar la presentacié oral, mitjancant larealitzacié de treballs tedrics o
practics que complementen laformacié que es va adquirint en les classes,

-També per arealitzar una atrassérie d'activitats complementaries de tipus variats (xarrades, estudi de
casos (videos, TIC), maneig de bibliografia cientifica (bases de dades, internet), discussio de temes
d'actualitat, video-conferencies, treballs escrits etc.

Estudi independent: preparacio de seminaris, classesi examens: hores de treball autonom destinades ala
lecturai preparaci6 de les classes, preparacio d'examensi del treball a exposar en seminaris.

Aula Virtual: sutilitzaral'aula virtual per al'intercanvi d'informacié entre el professor i els estudiants.
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AVALUACIO

Es plantejaran tasques dinsi fora del'aula que permeten al'alumnat posar en practica estrategies de
comunicacio, aprenentatge i observacio, lareditzaciod de les activitats linglistiques i de les estrategies
desplegades pels alumnes fara possible avaluar els seus recursos de forma integrada durant el periode
lectiu.

Aquestainclou I'avaluacio de les activitats practiques desenvol upades per cada estudiant durant el curs
(exercicis practics, elaboracio de treballs i/o exposicions orals, etc.), axi com la participacio activai €l
grau d'implicacio del/l'estudiant en el procés d'ensenyament-aprenentatge.

Es requisit participar activament i assistir a classe regularment (minim 80 %) per a poder optar a
['avaluaci6 continuai al's seminaris.

EXAMEN FINAL : 65%- Comprensié lectora: 20%- Comprensi6 auditiva: 20%- Expressio escritali
vocabulari: 25%PORTFOLI (oral): 25%ASSISTENCIA | PARTICIPACIO(Avauacié continua): 10%
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